





A. Latar Belakang 
Daratan Indonesia merupakan daratan yang subur dan dapat ditanami 
berbagai macam tanaman. Hal ini ditunjukkan dengan tingginya hasil 
pertanian Indonesia. Menurut data Statistik Produk Hortikultura Tahun 2014, 
produk hasil hortikultura di Indonesia meliputi sayur (11.918,571 ton), buah 
(19.805.976 ton), tanaman biofarmaka rimpang (484.012 ton), dan tanaman 
hias bunga potong (740.892.371 ton). Khusus pada tanaman biofarmaka 
rimpang, lima besar komoditi dengan produksi terbanyak berturut-turut ialah 
jahe (226.114.819 ton), kunyit (112.088.181 ton), kapulaga (72.760.295 ton), 
lengkuas (62.520.835 ton), dan kencur (37.715.653 ton). 
Kencur (Kaempferia galanga L.) banyak dimanfaatkan pada bagian 
rimpangnya dan dikenal memiliki manfaat kesehatan sejak jaman dahulu. 
Manfaat tersebut diantaranya adalah penambah nafsu makan, ekspektoran, 
obat batuk, disentri, tonikum, infeksi bakteri, masuk angin, sakit perut. 
Kandungan kimia tanaman kencur yaitu etil sinamat, etil p-metoksisinamat, 
p-metoksistiren, karen, borneol, dan paraﬁn. Kandungan minyak atsiri kencur 
adalah α-pinena, kampena, δ-3carene, α-pelandrena, limonene, p-simena 4-
isopropiltoluena, 7,8-epoksitrisiklo dodekana, 5-metiltrisiklo undek-2-en-
4one, 2-asam propenoat, 3-(4-metoksifenil), dan etilester (Setyawan dkk, 
2012). Rendahnya produksi kencur dibandingkan jenis tanaman rimpang 
yang lain dapat disebabkan oleh rendahnya pemanfaatan komoditas ini. 
Melihat dari banyaknya manfaat yang dapat diberikan oleh komoditas ini, 
perlu dilakukan peningkatan pemanfaatan komoditas kencur menjadi sebuah 
produk sehingga dapat diperoleh manfaatnya. Produksi minyak atsiri kencur 
merupakan salah satu langkah pemanfaatan kencur yang efektif karena 
melalui produksi minyak atsiri kencur ini akan didapatkan senyawa-senyawa 




Selain produk hortikultura, Indonesia juga memiliki kekayaan hasil 
alam yang termasuk dalam kategori hasil hutan bukan kayu, salah satuya 
adalah madu. Madu merupakan produk alam yang dihasilkan oleh lebah 
untuk dikonsumsi, karena mengandung bahan gizi yang sangat essensial. 
Konsumsi madu pada umumnya dilakukan dengan cara mengonsumsi 
langsung atau dicampurkan pada minuman dan makanan. Madu bukan hanya 
merupakan bahan pemanis, atau penyedap makanan, tetapi sering pula 
digunakan untuk obat-obatan. Madu dapat digunakan untuk menghilangkan 
rasa lelah dan letih, dan dapat pula digunakan untuk menghaluskan kulit, 
serta pertumbuhan rambut (Ratnayani dkk, 2008). Selain itu, madu termasuk 
salah satu jenis plasticizer dari golongan oligosakarida yang cocok digunakan 
sebagai plasticizer (Suprioto, 2010). 
Melihat kandungan minyak atsiri kencur yang memiliki manfaat 
ekspektoran, antiinflamasi, antimikroba, antiinfeksi tenggorokan, serta 
manfaat madu yang dapat digunakan sebagai bahan pemanis dan bersifat 
sebagai plasticizer, maka dalam penelitian ini akan dilakukan pemanfaatan 
minyak atsiri kencur dan madu menjadi suatu produk herbal, yaitu edible film 
strips. Pada umumnya edible film telah digunakan sebagai kemasan aktif, 
pelapis bahan dan produk pangan, serta sebagai coating bahan dan produk 
pangan. Namun saat ini telah terdapat beberapa macam produk inovasi edible 
film yang telah banyak diproduksi. Aplikasi komersial untuk edible film juga 
terus bermunculan dengan cepat. Salah satu aplikasi yang merupakan hasil 
inovasi pemanfaatan edible film adalah edible film yang termasuk dalam 
kategori freestanding film atau edible film yang dapat langsung digunakan 
atau dikonsumsi langsung sangat menarik untuk dikembangkan. Diantaranya 
seperti penyegar nafas, permen, flavoured edible film strips, dan strips 
penambah energi (Embuscado dan Huber, 2009; IntertechPira, 2007). Film 
jenis ini larut dalam air atau mulut dan digunakan sebagai sistem konsumsi 
kesehatan secara oral. Sistem ini terdiri dari strip oral yang sangat tipis, yang 
mana ketika saat ditempatkan pada lidah konsumen atau jaringan mukosa 
mulut, film tersebut langsung basah oleh air liur, kemudian film dengan cepat 
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disintegrasi dan larut (Arya et al., 2010). Kelebihan produk ini jika 
dibandingkan dengan produk lain seperti permen dan permen karet adalah 
sifat cepat larut yang dapat memberikan dampak penyerapan yang cepat, dan 
mudah untuk dikonsumsi (Mandeep et al., 2013). 
Bahan dasar yang umum digunakan pada pembuatan edible film adalah 
golongan karbohidrat, lemak, dan protein (Distantina dkk, 2009). Selain 
bahan tersebut, golongan hidrokoloid juga digunakan dalam pembuatan 
edible film. Golongan hidrokoloid ini terdiri dari alginat, karaginan, selulosa 
dan derivatnya, pektin, pati dan derivatnya, dan lain-lain. Edible film 
berbahan dasar hidrokoloid dibagi menjadi 2 kategori berdasarkan 
komponennya, yaitu polisakarida atau alginat dan protein. Pada kategori 
polisakarida, bahan-bahan pembentuk film adalah agar, alginat, karaginan, 
selulosa dan derivatnya, kitosan, gum, pektin, dan pati. Sedangkan pada 
kategori protein, bahan pembentuk film adalah gelatin (Milani dan Maleki, 
2012). Hidrokoloid (protein dan polisakarida) adalah biopolimer yang paling 
banyak diteliti di bidang edible film. Polisakarida dan protein adalah bahan 
yang bagus untuk pembentukan edible film karena hidrokoloid menunjukkan 
sifat mekanik dan struktural yang sangat baik, tetapi mereka memiliki 
kapasitas penghalang yang rendah terhadap transfer uap air (Falguera et al., 
2011). 
Salah satu jenis hidrokoloid yang dapat digunakan dalam pembuatan 
edible film adalah karaginan. Karaginan adalah getah rumput laut yang 
diekstraksi dengan air atau larutan alkali dari spesies tertentu dari kelas 
Rhodophyceae atau alga merah (Distantina dkk, 2009). Indonesia sebagai 
negara kepulauan memiliki garis pantai yang luas mencapai 18.000 kilometer 
dan hasil laut yang melimpah serta beragam. Salah satu hasil laut Indonesia 
yang memiliki potensi besar ialah rumput laut. Menurut Direktorat Jenderal 
Perikanan Budidaya Kementerian Kelautan dan Perikanan RI (2013) terdapat 
555 jenis rumput laut yang dapat tumbuh di perairan laut Indonesia, sehingga 
angka produksi rumput laut di Indonesia tergolong tinggi. Hasil produksi 
rumput laut di Indonesia pada tahun 2010 mencapai total 3.082.112 ton. Total 
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produksi tersebut tersebar pada garis pantai pulau Sumatera hingga Papua. 
Hal ini yang mendukung adanya program ekspor rumput laut Indonesia ke 
negara-negara lain. 
Salah satu jenis rumput laut yang hidup melimpah di Indonesia adalah 
Kappaphycus alvarezii. Di Indonesia, menurut data Direktorat Jenderal 
Perikanan Budidaya Kementerian Kelautan dan Perikanan RI (2013) di tahun 
2010 rumput laut jenis ini memiliki hasil produksi sebesar 2.828.493 ton. 
Rumput laut jenis ini banyak dieksporkan ke beberapa negara. Menurut 
Badan Pusat Statistik RI tiga negara importir rumput laut Indonesia 
komoditas K. alvarezii terbesar adalah Cina dengan prosentase sebesar 71% 
disusul oleh Philipina (10%) dan Chile (4%). Disamping menjadi produk 
ekspor, rumput laut memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan 
mentah, seperti karaginan. Dalam penelitian sebelumnya oleh Yasinta dan 
Rahmawati (2009) menyatakan bahwa K. alvarezii dapat diproduksi menjadi 
karaginan dan hasil pengolahan karaginan berkualitas baik, layak dikonsumsi 
dan memenuhi standar mutu karaginan. 
Karaginan dibagi atas tiga kelompok utama yaitu: kappa, iota, dan 
lambda karaginan yang memiliki struktur yang jelas (Yasita dan Rachmawati, 
2009). Terdapat dua jenis pengolahan karaginan yakni semi-refined karaginan 
dan refined karaginan. Jenis yang pertama adalah refined karaginan, dimana 
karaginan dilarutkan benar-benar keluar dari matriks selulosa rumput laut 
sehingga menghasilkan produk yang sangat bersih dan jernih. Sedangkan 
jenis yang kedua yakni semi refined karaginan menyisakan selulosa utuh, 
sehingga meningkatkan kekuatan gel dari karaginan dalam rumput laut itu 
sendiri. Produk akhir semi refined karaginan memiliki gel dan sifat mengikat 
yang sangat baik dengan biaya lebih rendah, tetapi membentuk gel yang 
kurang jernih dibanding refined karaginan (Farhan dan Hani, 2017). 
Penggunaan hidrokoloid karaginan dalam pembuatan edible film sangat 
menarik perhatian. Hal ini ditunjukkan dengan berkembangnya penelitian 
terkait edible film berbahan dasar hidrokoloid karaginan yang telah dilakukan. 
Misalkan pada hidrokoloid berjenis kappa karaginan banyak digunakan 
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sebagai bahan dasar pembuatan edible film, baik sebagai bahan utama atau 
bahan komposit (Nazurah dan Hanani, 2016; Aliabadi et al., 2013; Aliabadi 
et al., 2014; Martins el al., 2012; Savadekar et al., 2012; Rhim, 2012; Paula 
et al., 2015; Farhan dan Hani, 2017). 
Pada penelitian ini akan dilakukan penggabungan minyak atsiri kencur 
dan madu sebagai bahan herbal kedalam produk edible film strips berbasis 
semi refined kappa karaginan. Hal ini dikarenakan inovasi produk edible film 
sebagai edible film strips berbahan dasar semi refined kappa karaginan 
dengan penambahan minyak atsiri kencur dan madu belum dilakukan. Pada 
penelitian ini akan diteliti mengenai inovasi edible film strips berbasis semi-
refined kappa karaginan dengan inkorporasi minyak atsiri kencur 
(Kaempferia galanga L.) dan madu. Aspek yang akan diujikan adalah 
karakterisitik fisik, mekanis, kimia, dan organoleptik edible film strips 
berbasis semi-refined kappa karaginan dengan inkorporasi minyak atsiri 
kencur dan madu. Menurut penelitian Kusumawati dan Putri (2013) terdapat 
pengaruh penambahan minyak atsiri terhadap sifat fisik dan mekanik pada 
edible film berbasis pati jagung sehingga dilakukan pengujian fisik dan 
mekanik edible film strips. Pengujian fisik dan mekanik dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi minyak atsiri kencur dan madu terhadap 
sifat fisik dan mekanik pada edible film strips berbasis semi refined kappa 
karaginan. Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui apakah produk yang 
dihasilkan dapat diterima aspek organoleptiknya oleh konsumen atau tidak. 
Sedangkan uji kimia dilakukan untuk mengetahui kandungan senyawa aktif 
apa saja yang terkandung didalam produk yang dihasilkan. 
Harapan dari penelitian ini adalah dapat termanfaatkannya produk alam 
Indonesia yang memiliki banyak keuntungan bagi manusia secara maksimal. 
Selain itu meragamkan pemanfaatan edible film agar tidak hanya digunakan 
sebagai pengemas saja namun dapat menjadi produk pangan yang dapat di 






B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut:: 
1. Bagaimanakah sifat fisik dan mekanik edible film strips berbasis semi 
refined kappa karaginan dengan inkorporasi madu? 
2. Bagaimanakah sifat fisik dan mekanik edible film strips berbasis semi 
refined  kappa karaginan dengan inkorporasi minyak atsiri kencur dan 
madu? 
3. Bagaimana pengaruh penambahan madu dan minyak atsiri kencur 
terhadap sifat organoleptik edible film strips berbasis semi refined kappa 
karaginan? 
4. Bagaimana pengaruh penambahan madu dan minyak atsiri kencur 
terhadap sifat kimia edible film strips berbasis semi refined kappa 
karaginan? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Mengetahui sifat fisik dan mekanik edible film strips berbasis semi 
refined kappa karaginan dengan inkorporasi madu. 
2. Mengetahui sifat fisik dan mekanik edible film strips berbasis semi 
refined kappa karaginan dengan inkorporasi minyak atsiri kencur dan 
madu. 
3. Mengetahui pengaruh penambahan madu dan minyak atsiri kencur 
terhadap sifat organoleptik edible film strips berbasis semi refined kappa 
karaginan. 
4. Mengetahui pengaruh penambahan madu dan minyak atsiri kencur 








D. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang akan didapatkan dari penelitian ini adalah sebagai 
berikut: 
1. Memberikan informasi kepada masyarakat luas tentang pemanfaatan 
kencur. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat luas tentang pemanfaatan 
rumput laut K. alvarezii. 
3. Memberikan informasi kepada masyarakat luas tentang pemanfaatan 
madu. 
4. Mengetahui informasi pengaruh penambahan madu ke dalam edible film 
strips berbasis semi refined kappa karaginan. 
5. Mengetahui informasi pengaruh penambahan minyak atsiri kencur dan 
madu ke dalam edible film strips berbasis semi refined kappa karaginan. 
6. Memberikan inovasi produk berbasis edible film. 
